Влияние муки из семян льна и чернослива на качество творожной массы by Гиноян, Р. В.
Секция 4: Переработка и управление качеством сельскохозяйственной продукции 
 
For production of sausages the receipt of boiled sausage «Stolova» is used in accordance with 
DSTU 4436:2005. In created receipts we substituted 5 to 20% of 1st sort beef with a dietary nutri-
tional supplement. The modeling of receipt components and its percentage was made with a help of 
a computer program ВІО.2. 
After the analysis of different kinds of receipts it was stated that the increase of amount of nu-
tritional supplement will not balance the aminoaccids and mineral components of a product, and the 
minimal amount will not balance calcium and phosphorus. By modeling the maximum value of the 
coefficient of utilitarity of aminoaccids and the ratio of protein: fat : mineral elements, we have 
chosen 4 receipts of sausage meat for boiled sausages. 
 
Table 1 – Receipts of boiled sausages with different content 
The name of components The amount of bone paste, % 
«Stolova» 5 10 15 20 
1st sort beef 49 44 39 34 29 
Mild fat pork 50 50 50 50 50 
Dried milk 1 1 1 1 1 
Nutritional supplement - 5 10 15 20 
We have determined that it is not practical to use more than 40% of beef in meat products, be-
cause the cost increases, the product became more tough and the level of digestion decreases. The 
concentration of beef less than 35% does not balance aminoaccid components. Thus the most opti-
mal content of nutritional supplement is 10%. 
Conclusion.  
The results of previous physicochemical and organoleptic investigations showed that bone 
paste can be used in the food industry. 
The investigation of the microstructure of sausage meat and finished boiled sausages pro-
duced using model receipts, shows that addition more than 15% of utritional supplement to the con-
tent of the product results in powdery structure of finished sausages. 
It is proved that the optimal amount of the bone paste in finished product is 10%. 
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ВЛИЯНИЕ МУКИ ИЗ СЕМЯН ЛЬНА И ЧЕРНОСЛИВА  
НА КАЧЕСТВО ТВОРОЖНОЙ МАССЫ  
Гиноян Р.В., д.с.-х.н., профессор  
НГСХА, г. Нижний Новгород, Российская Федерация 
 
Разработка и внедрение в производство функциональных продуктов входят в перечень 
приоритетных задач государственной политики России в области здорового питания.  
Особое место в традиционном пищевом рационе населения принадлежит творогу и 
творожным продуктам, что обусловлено регулярным потреблением и доступностью для всех 
социальных и возрастных групп населения [1]. 
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Актуальность применения биологически ценного растительного сырья в качестве 
функциональных ингредиентов для повышения пищевой и физиологической ценности тво-
рожных изделий обусловлена высоким содержанием в их составе полиненасыщенных жир-
ных кислот (ПННЖК),  водо- и жирорастворимых витаминов, минеральных веществ, макро- 
и микроэлементов, пищевых волокон и др. [5, 6]. 
Цель работы - изучение влияния оптимальных доз функциональных добавок муки из 
семян льна и чернослива на органолептические свойства и физико-химические показатели 
опытных образцов творожной массы.  
Выбор муки из семян льна и чернослива в качестве функциональных добавок обуслов-
лен их богатым химическим составом.  
Мука из семян льна содержит значительное количество легкоусвояемых белков, вита-
минов и минеральных веществ, богата калием. Пищевая и биологическая ценность муки из 
семян льна определяется высоким содержанием жира и ПННЖК семейства «Омега-3», белка 
(в основном альбуминовая и глобулиновая фракция), природным биоантиоксидантом- жиро-
растворимым гамма-токоферолом и др. [4].  
Чернослив, как сухофрукт, содержит витамины А, Е, К и группы В, отличается высо-
ким содержанием сахаров (в составе преобладает глюкоза), имеет богатый минеральный со-
став (включает бор, кремний, рубидий, никель, кобальт, медь, хром, марганец, ванадий, мо-
либден, калий, фосфор, магний, железо), содержит многоатомный спирт сорбит (стимулятор 
толстого кишечника). Фенольные соединения (кверцетин, изокверцитрин и др.), антоцианы и 
лейкоантоцианы, содержащиеся в черносливе, обладают капилляроукрепляющим и противо-
склеротическим действием. 
Объекты и методы исследования 
Объектами исследования являлись опытные образцы творожной массы, изготовленные 
на основе творога ТМ «Наша корова» с массовой долей жира 5,0 %, выработанного по ГОСТ 
31453 [2] с добавлением функциональных ингредиентов в различных соотношениях. В каче-
стве контрольного образца использовали творожную массу без добавок (образец №1).  
По результатам органолептической оценки были подобраны оптимальные дозы вносимых 
компонентов (образец №2 - 4,0% муки из семян льна), (образец №3- 5,0% чернослив) и их смеси 
(образец №4 - 3,0% и 4,0% соответственно). Перед внесением в творожную массу функциональ-
ных добавок, полученных после специальной подготовки (муку из семян льна в обезжиренном 
молоке разводили до сметанообразной консистенции, после предварительной термической об-
работки чернослив с помощью блендера довели до пюреобразной консистенции). Все стадии 
технологического процесса и способы выработки были неоднократно апробированы. По резуль-
татам исследования проводили корректировки режимов и уточнение последовательности изго-
товления конкретной группы образцов творожной массы, обогащенной компонентами. 
Исследования проводились в 2018 и 2019 годах на базе кафедры «Товароведение и пе-
реработка продукции животноводства».  
Для оценки органолептических показателей обогащенной творожной массы (внешнего 
вида, цвета, консистенции, вкуса и запаха) была разработана 20–балльная система на основе 
ГОСТ Р ИСО 22935-2 [2]. Органолептическую оценку образцов проводили специалисты, ас-
пиранты и студенты Нижегородской ГСХА. Эксперименты проводились в 5-кратной по-
вторности. 
Определение физико-химических показателей в контрольном и опытных образцах тво-
рожной массы проводили с использованием общепринятых стандартных методов в межка-
федральной испытательной лаборатории Нижегородской ГСХА. Обработка результатов из-
мерений проводилась с помощью известных методов математической статистики с исполь-
зованием MS Excel. 
Результаты исследования 
При создании рецептуры каждой группы творожной массы с внесением муки из семян 
льна и чернослива, а также их смесей был разработан и оптимизирован компонентный состав 
опытных образцов.  
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Средние значения балльной оценки органолептических показателей (по 20-балльной 
шкале: вкус и запах - 10 баллов, консистенция и цвет по 5 баллов) контрольного и опытных 
образцов творожной массы приведены в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Результаты оценки органолептических показателей 
Образцы  Общий балл  Средние значения балльной оценки  Вкус и запах  Консистенция  Цвет  
Образец №1  17,4 8,4 4,5 4,5 
Образец №2 18,0 8,8 4,4 4,8 
Образец №3 18,6 9,2 4,6 4,8 
Образец №4 19,2 9,5 4,7 5,0 
 
В ходе органолептической оценки было выявлено, что внесение функциональных доба-
вок привело к улучшению вкуса, цвета и запаха продукта и не повлияло на консистенцию 
творожной массы. Опытные образцы творожной массы №№ 2,3,4 обладают наиболее прият-
ным вкусом и ароматом внесённых компонентов, чем контрольный образец.  
Результаты физико-химических исследований приведены в таблице 2. 
 
Таблица 2 – Результаты оценки физико-химических показателей 









Образец №1 45,25 5,00 18,76 16,25 5,24 96,5 
Образец №2 48,63 4,85 19,54 18,20 6,04 108,5 
Образец №3 45,70 4,74 17,98 17,52 5,46 112,5 
Образец №4 47,76 4,82 18,30 18,56 6,08 110,5 
 
Незначительно изменяется содержание белков, жиров и углеводов в опытных образцах 
творожной массы, что является положительным фактором и свидетельствует о большей сба-
лансированности продукта по химическому составу и повышенной биологической ценности. 
Выводы: Внедрение разработанной технологии и рецептуры опытных образцов тво-
рожной массы с добавлением предлагаемых функциональных добавок и их смесей позволит 
расширить ассортимент конкурентоспособных продуктов с привлекательными для потреби-
теля органолептическими и функциональными свойствами. 
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